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Cooking together:A ne thnographica pproacho f three “ateliers cuisine”
Summary –This article is based on participant observation in three “ ateliers cuisine”o rganised in community
centres located in Paris (France). Participant involvement in culinary activities is expected,in apurposeo f social
integration. The study highlights twom ain characteristics of this activity, whichappears through its cultural
and collectived imension: the question of the “culinary exoticism” and the “relation withOther”. Moreover, the
collectivecharacter of the culinary activity arouses social relations whicharebased less on culinary skills thano n
the socialp ositions and properties of the participants, within the “atelier”, within the centre,a nd moreg enerally
within t heir  sociall ife. Furthermore, t he collectived imension u nderlines  the v arious  positions  of t he t hree
“ateliers”o nac ontinuumo f situations.This continuumi s defined by hierarchical social relations and by
meanings of the culinary activity whichare supported between “making together”and “tobe together”.
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Cuisiner ensemble :ethnographie de trois ateliers cuisine
Résumé –L’enquêtee thnographiquem enée auprès des ateliers cuisine de trois centres sociaux parisiens
amis  en évidenced eux  aspects  caractéristiques  de cetteactivité,quiapparaissent  à t ravers  les
dimensions culturelles et collectives de l’activité. Les origines diverses des personnes présentes favorisent
de nombreuses interactions autour de «l ’exotisme culinaire»et façonnent la« relation àl’Autre» .Par
ailleurs,le caractèrecollectif de l’activité suscited es relations sociales qui sef ondent moins sur les
compétences culinaires que sur les positions et propriétés sociales des participantes,a u sein de l’atelier,
du centre,et plus généralement de leur vie sociale. Enfin,ladimension collectivem et en évidencel a
position différenciée des  ateliers  sur  uncontinuumd e s ituations,défini par  des  relations  sociales
hiérarchisées et des conceptions de l’activitéculinaireq ui s’étayent entre«fairee nsemble »e t «ê tre
ensemble ».
Mots-clés :a telier  cuisine,a ction s ociale,populations  défavorisées,insertion,exotisme,pratiques
culinaires
*I NRA –CORELA, 65bdd eBrandebourg,94205Ivry-sur-Seine cedex
e-mail :mela.augor@laposte.net
lhuissie@ivry.inra.fr99
ES PRATIQUES alimentaires  des  populations  «d éfavorisées »f ont  l’objet,de la
part des  pouvoirs  publics,d’une v olonté« éducative» destinée àpallier  les
principales carences mises en évidenced ansdes études récentes : sous-consommation
de produits  frais,perturbations  du  rythme alimentairee t  risqueaccru de
déséquilibres nutritionnels (Durand-Gasselin et al .,1999 ; Michaud, 2000 ; Volatier,
2002). Les pratiquesculinaires de ces familles représentent ainsi une njeuimportant
pour les agents d’encadrement des classes populaires (Mauger,2001).Les travailleurs
sociaux cherchent àfaireé voluer ces pratiquesdans un sens qu’ils jugent favorable
par  rapport  aux  recommandations  diététiques  actuelles(avec u ne attention accrue
portée àl’obésité,H ercberge t  Tallec, 2 000),mais  surtout  par  rapport  aux
contraintes économiques,partant du principe qu’une meilleurem aîtrised es savoir-
faireculinairespermet  une meilleureg estiond u  budget  domestique( Barthélémy
et al .,1993). Les ateliers cuisinem is en placed ansdifférents cadres (centres sociaux,
ateliers gérés par laC AF ou des épiceries sociales)p articipent àc ep rojet d’éducation
et d’insertionp ar l’alimentation (Roca et al .,1999).
Cet  article présentel es  principaux r ésultats  d’une enquêtee thnographique
conduiteauprès  des  ateliers  cuisined e t rois  centres  sociaux  parisiens 1 .L’enquête
cherchait,entreautres,àa ppréhender les processus de transmissione t d’apprentissage
des savoir-faireculinairesau sein de ces dispositifs.Àl’issued el ’enquête,il s’avère
quel a transmissiond e savoir-fairen ’est pas lafonction prioritaired es ateliers cuisine
observés.Leurs initiateurs ne les appréhendentpas dans une visée pédagogiquee t ne
sep réoccupent  pas  particulièrement  des  principesd’enseignement  domestiqueo u
d’hygiènealimentaire. Quelle est alors la significationd ece type d’activité tant pour
les travailleurs sociaux quep our les bénéficiaires de ces dispositifs ?Quelle place y
occupe lapratiqueculinaire?Quelles sontles représentationset les pratiquesen jeu
dansces ateliers ?
L’enquête s’est déroulée sur une période quis’étendd em i-maiàdébut juillet
2003 dans les ateliers de trois centres sociaux parisiens 2 .Cetted iversitéapermis de
comparer  les  ateliers  entree ux,et  cettecomparaison s’est r évéléee ssentielle àla
compréhensiond eces dispositifs.Au total,dix-huit observations ont été réalisées.
L’observation participante s’est avérée la techniqued ecollected ed onnées laplus
appropriéep our appréhenderles gestes culinaireset les représentationsquil eurs sont
associées.Pour les troisateliers,j’ai tenu le rôle d’une participantee nm ep résentant
comme une étudiantei ntéressée par lac uisine, venant aux ateliers pour apprendred es
recettes et des tours de main,en attendantde trouver une situation professionnelle.
Il s’agissait d’un rôle relativement facileàemprunter,c ar cettei dentitée ndossée était
proche de la réalité. Jep articipais aux préparations culinaireset j’utilisais uncarnet
uniquement pour noter les recettes.Mon statut «d’enquêtrice»n’aété révélé qu’à
1 L’article est issu d’une enquêted e terrain réalisée par Mélanie Augor pour son mémoired e
DESS (Augor, 2003), sous ladirection de Anne Lhuissier,quiaparticipé àl’analysed u matériau
et àla rédaction de l’article. L’usage de lapremièrep ersonne du singulier dans l’article renvoie à
l’expérienced eMélanie Augor en tant qu’enquêtrice.
2 Lecentre sociale st uné quipement de quartier destiné en prioritéàlapopulation qui réside
àproximité( Bresson, 2002). L’atelier cuisine s’inscrit dans l’ensemble des activités qu’il propose.
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l’animatriced ’und es trois ateliers et à sa responsable au sein du centre social. Celles-
cié taient informées de l’étude,mais notre volontécommune de discrétion concernant
les raisons de maprésenceau sein de l’atelier m’apréservée d’éventuels changements
d’attitude des participantes.Par ailleurs,mon entrée dans les ateliers n’apas semblé
incongrue,c ar l’arrivée d’une nouvelle participantee st tout àfait ordinaired ans cette
activité.
L’analysed es  observations  apermis  de mettree né videnced eux  dimensions
caractéristiques des ateliers cuisine. Nous verrons dans unp remier temps comment
l’analysed el ’activitéd ans sadimension collective souligne les modes de relations
sociales qui s’établissent au sein de ces groupes restreints.Ces relations renvoient
moins  aux  compétences  culinaires  qu’aux  positions  et  dispositions  sociales  des
participantes,a u sein de l’atelier,du centree t,plus généralement,de leur vie sociale.
Dans und euxième temps,nous verrons de quelle façon,a u-delàde leurs spécificités,
les ateliers peuvent être rassemblés sous l’expériencecommune de l’Altéritép ar la
médiation de l’aliment exotique. À travers les contacts culturels qu’ils engendrent,
les  ateliers  mettent  les  participantes  àl’épreuved ’une forme d’acculturation qui
apparaît notamment dans ladésignation et les modes de transmission des recettes,
ainsiq ued ans l’approche de lanouveautéalimentaire.
L’atelier cuisine comme activitécollective
L’acteculinaire, tel qu’il est abordé dans lalittérature sociologique, renvoie en
majoritéàlac uisine domestique. Cetteactivitéq uotidienne est en générall ef ait
d’une s eule personne,le plus  souvent  de lafemme (Brousse,1999). Quant  aux
situations de cuisine collective,elles relèvent en générald u milieu professionnel de la
restauration et concernent en majorité une population masculine (Mériot, 2002). Les
ateliers cuisine ne peuvent pas être rattachés àl’une ou l’autred eces deux pratiques
de l’acteculinaire. Ils concernent une population féminine et non professionnelle et
correspondent,de cep oint de vue,à  un simple déplacement de l’activitéculinaire
quotidienne de la s phèred omestiqueàla s phèrep ublique. Les  organisateurs  des
ateliers s’appuient sur cetted imension collectivee t les interactions qu’elle suscite.
Celles-cid iffèrent selon les centres, révélant des modes de relations sociales et des
types de fonctionnement propreàc haque structure.
Deux conceptions de l’activitéculinaire
L’examen des séances apermis de nuancer ladimension collectived el ’activité
«cuisiner ensemble ». L’accent est mis tantôt sur lapratique( cuisiner), tantôt sur le
relationnel (ensemble). Cetted istinction r envoie àdeux  conceptions  de l’atelier
cuisine quid ominent  plus  ou  moins  dans  chaquecentre:«f airee nsemble »
(participation de l’ensemble des  acteurs  àl’acteculinaire),et  «êtree nsemble »
(rassemblement autour d’une activité,où lac uisine n’est qu’unp rétexte). La place
accordée àlac uisine dans l’ensemble des activités du centre,le statut des animatrices
encadrant l’atelier, son fonctionnement et le mode de participation des bénéficiaires
présentent  autant  de caractéristiques  étroitement  liées  quif ont  apparaîtrel a
signification attribuée àl’activitép our chacund es ateliers.101
CUISINER ENSEMBLE :E THNOGRAPHIE DE TROIS ATELIERS CUISINE
L’atelier du centreAlizé
LecentreAlizé se situed ans unq uartier du Centre-Est parisien. L’atelier cuisine
y est programmé tous les vendredis de 14 hà16 he t ne requiert ni inscription ni
participation financière. Tenter de décrirel ef onctionnement de l’atelier revient à
mettree né vidence une de ses principales caractéristiques :le flou quil ed éfinit.Ile st
difficile de déterminer depuis quand cet atelier existe,c ar le récit de sac réation est
uno bjet de conflit entre ses deux co-responsables,D jalila, femme relais,a lgérienne
âgée d’une trentaine d’années,mèred eq uatree nfants,musulmane pratiquante,qui
travaille au centred epuis unan,et Nayanda, femme médiatrice, sénégalaised ’une
cinquantaine d’années,qui v it  depuis  plus  de 2 0  ans  en France( pays  dont  elle
maîtrisep arfaitement  lalangue y compris  l’argot)q ui t ravaille au  centred epuis
sixans (bien qu’elle n’ait pas le diplôme,elle aétée mbauchée sur lab ased e sa
longuee xpérienceassociative). L’atelier est ouvert à tous, sans inscription préalable.
C’est pourquoi il est fréquent quel es personnes présentes lors d’une séancen e soient
pas venues spécialement pour l’atelier ou quep ersonne ne vienne. Lecalendrier des
séances  ( cf .annexe) montree ne ffet  quel aplupart  ont  étéannulées  fauted e
participantes.
Sil eg roupe qui suit l’atelier n’est pas réellement identifié,on peut néanmoins
définir unn oyau de participantes,c onstituéd ’un réseau de femmes maghrébines,les
plus soudées et les plus investies dans la vie du centre. Ceg roupe s’organiseautour
de Faria, Algérienne de 55 ans environ,qui semble fréquenter le centred epuis des
années.Elle parle le français,mais ne sait ni le liren il ’écrire. Elle adeux enfants
de 19 et 22 ans quif ont des études d’informatique. Elle déjeune régulièrement au
centreavecN ayandaet  Djalila.Sa présenceàl’atelier  pèse s ur  celle des  autres
membres  du  groupe. C’est  ainsiq uel ors  d’une s éance,D jalila r edoutait  quel es
femmes ne viennent pas,c ar Fariaa vait prévenu de son absence. Eno bservant les
relations qu’entretient Fariaa vecles autres femmes,on peut repérer celles quiappar-
tiennent  au  «n oyau »:F arida, u ne Marocaine de 3 5ans  environ,mariée,quatre
enfants.Elle ne parle pas unm ot de français et Faria semble gérer son insertion dans
le groupe en parlant d’elle aux responsables de l’atelier et en lui traduisant les scènes
de l’atelier.Leg roupe comprend également la«femme au visage sombre»(c’était
l’expression de son visage lors de mapremièreo bservation),maghrébine,laquaran-
taine,parlant français mais avecquelques difficultés.Deux autres Maghrébines, une
vers la soixantaine et une autred ’une vingtaine d’années, sont présentes lors de la
préparation des gâteaux la veille de laF êted el amusique,a insiq u’une autref emme
d’une quarantaine d’années, venueassister avec safille àla réunion pour préparer la
semaine de v acances  organisée par  le centre. Musulmanes  et  pratiquantes,c es
femmes,quio nt l’habitude de se voir régulièrement dans le centree t en dehors,
s’entretiennent souvent en arabe, y compris avecD jalila.
Led éroulement de l’atelier est étroitement lié aux caractéristiques de ses deux
responsables et des participantes.L’acteculinairep eut être très court ou absent.Ila
toujours consistée nl apréparation de biscuits,dégustés sur placeautour d’un thé
marocain. Les  personnes  présentes  accordent  peu  d’intérêt  aux  préparations,qu’il
s’agissed u personnel d’encadrement ou des participantes.Ene ffet,pendant l’acte
culinaire,les  participantes  continuent  de discuter  entree lles  et  lapersonne quiM.AUGOR, A.LHUISSIER
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cuisine se soucie peu qu’on luip rêteattention. Cet atelier correspond doncplutôt à
lac onception «ê tree nsemble ». C’est Nayandaou Djalila, qui,le jour de l’atelier,
lorsquel es participantes sont déjàa rrivées,prend ladécision de préparer ou non une
recette,lac hoisit  sans  consulter  les  participantes  et  vaa ussitôt  fairel es  courses
nécessaires dans uncommerced ep roximité. Employées pour des fonctions d’écoute
et  d’accompagnement  auprès  des  femmes  qui s ep résentent  au  centre s ocial,les
animatrices accordent plus d’importanceàles mettreàl’aisee t àfaciliter les échanges
dans une atmosphèreconviviale,qu’àles fairep articiper à une activitéculinaire. La
recettechoisie est rapide et simple,c omme pour ne pas venir entraver les relations
dans l’atelier.Les femmes investissent les lieux àleur manièrecomme elles le feraient
chez elles.Cettep opulation étant relativement homogène,c omposée essentiellement
de mères  au  foyer  d’origine africaine,elles  abordent  des  sujets  de conversation
familiers et intimes, tels quel agrossesse,les enfants,lac ontraception,l’esthétique,le
surpoids et l’obésité. D’ailleurs, sim adifférenced ’âge et de nationalitén ’ajamais
semblé poser de problème,en revanche,étant la seule sans enfant,les femmes avaient
parfois  tendanceàme considérer  comme u ne personne moins  responsable,a yant
moins d’expériencee t sep ermettaient parfois une certaine familiaritéavecmoi.
L’atelier du centreBillot
Au centreBillot, situéd ans unarrondissement au Nordd eParis,l’atelier se tient
tous les vendredis de 9hà11 h. Ilaétém is en placee nm ars 2003 pour répondreà
lademande de certaines femmes du centre social, suiteàl’intervention d’unchef
cuisinier venu présenter quelques recettes et astuces de cuisine. Lep rincipe est de
réaliser unp lat pendant la séancee t de le déguster àdomicile. Les femmes doivent
donca pporter leur «Tupperware»pour pouvoir le transporter.Contrairement au
centreAlizé,l’inscription est annuelle et payante( les tarifs varient selon les ressources
de chacun),les participantes de l’atelier forment ung roupe régulier et sont invitées à
prévenir de leurs absences.L’atelier compteq uatrep articipantes régulières.Parmi
elles,M ounia, Algérienne d’une trentaine d’années parlant très bien français,mariée,
deux  filles.Elle t ravaillait  auparavant  dans  l’aide s ociale àl’enfancee t  s’engage
désormais  dans  une autref ormation,a près  uncongé parental. Samiaest  une
Algérienne de 35ans environ,mariée,femme au foyer avec une nfant,musulmane.
C’est  une femme cultivée quiafait  des  études  de s ciences  politiques  en Algérie
jusqu’au niveau maîtrisee t quip arle très bien français.Mouniaet Samia s’entendent
très bien. Sylvie, une Françaised e 35ans environ,mariée,a vec une nfant,est femme
au foyer.Kim,C ambodgienne de 52 ans,b ouddhiste,divorcée depuis de nombreuses
années,a  une fille (attachée commerciale) et unf ils (dans le marketing). Elle s’est
installée en Francei l y a une vingtaine d’années,a près avoir survécu au génocide des
Khmers rouges.EnFrance,elle aexercél em étier de vendeused ef ruits et légumes
puis a travaillé en restauration pour aider une amie. Aujourd’hui,elle est bénévole au
centre,deux après-midi par semaine,pour aider l’agent de collectivitéd ans les tâches
ménagères et le rangement.
Les  participantes  ont  unp rofil r elativement  différent  de celles  de l’atelier
précédent :elles ne sont pas toutes africaines et surtout elles s’inscrivent dans une103
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logiquep rofessionnelle (àla retraite,en stage,en formation, voiree ne mploi à temps
partiel). Cem ode actif de participation s ociale s e r épercute s ur  l’atelier  qu’elles
suivent pour cuisiner.Elles présentent tour à tour une recetted el eur choix,mais qui
doit être validée en commun. La décision sep rend àc haque séancep our la séance
suivante. La listed ecourses est dressée par le groupe et la responsable de la recette
est alors chargée de l’achat des ingrédients avecle budget allouéàl’atelier.Cet atelier
se rapproche davantage de lac onception «f airee nsemble ». Ene ffet,l’acteculinaire
occupe presque toutel a tranche horaired el a séance. L’animatriced el ’atelier, une
bénévole retraitée d’origine hongroise, sed éplaceau centre social uniquement pour
l’atelier.Lieu de pratiquee t de découverteculinaires,c onsacrée nm ajoritéàl’acte
culinaire,l’atelier laissed ’autant moins de placeaux discussions quel e repas n’est pas
consommé sur place. Le temps de pauseq uicorrespond au moment de lac uisson est
mis àprofit pour partager un thé ou une tisane. Ilcorrespond au moment du choix
de la recetted el a séance suivante,des ingrédients et de la rédaction de la recette
réalisée le jour même. Ilo ffrep eu d’occasions de sortir du registred el ’atelier et ne
favorisep as les conversations,quin e sont pas non plus engagées en dehors de l’atelier
ou du centre,c ontrairement au groupe du centreAlizé.
L’atelier du centreDoubert 
L’atelier du centreDoubert, situéau Sudd eParis, se tient tous les mardis de 10 h
à12 he t  suppose u ne inscription préalable de huit  euros  par  trimestree t  une
participation de deux euros par séance. La responsable de l’atelier,I nga, une femme
d’origine serbed ’une cinquantaine d’années, vivant en Franced epuis 20 ans,est une
salariée du  centre s ocialchargée de lahalte-garderie. Elle joued e s a r éputation
concernant ses talents culinaires pour asseoir son autorité sur le groupe de l’atelier.
Celui-ci secomposed ’Eléonore,laplus régulièred es participantes.C’est une femme
de 45 ans environ,homosexuelle, seule et sans enfant quia toujours vécu àP aris.Elle
travaille àl’ANPE àmi-temps en tant queconseillèreauprès des intermittents du
spectacle. Ancienne bénévole au centrel em ercredi où elle animait des ateliers chant
et dessin pour les enfants,elle n’intervient plus quep endant les vacances fauted e
disponibilité. Elle n’aime pas cuisiner et suit les ateliers pour sortir de sa solitude. Les
autres participantes sont moins régulières.Il s’agit de Koutia, une Egyptienne d’une
quarantaine d’années quin ep arle queq uelques mots de français,mais suit des cours
d’alphabétisation au centre. Lors des ateliers, sadifficultéàc ommuniquer luii mpose
une certaine discrétion,mais elle n’est pas pour autant malàl’aise. Lili,jeune femme
russed ’une t rentaine d’années,mariée, u nf ils,n’est  venueq u’une fois  àl’atelier
cuisine pendant lapériode de l’enquête. Elle aquelques difficultés àparler français,
mais sef ait malgré tout bien comprendre. Elle s’occupe bénévolement de lahalte-
garderie avecI nga.Leur différenced e statut pour ces deux activités (Ingaest salariée
pour  lahalte-garderie et  responsable de l’atelier  cuisine,L ili est  respectivement
bénévole et participante) rend leur relation difficile. Par ailleurs,deux animateurs du
centre socialo nt conduit chacun une recette. L’atelier étant suivid ’un repas avec
l’ensemble des membres du centre,le groupe de l’atelier s’étend pour former «le
groupe du repas ».M.AUGOR, A.LHUISSIER
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Cet atelier sed istingued es deux autres par l’influenced ’Inga, qui règne en maître
sur l’atelier dont elle est la responsable. C’est elle quichoisit les recettes et quig ère
l’approvisionnement pour chacune des séances.Les recettes retenues proviennent de
son pays,et elle insiste sur leur simplicitée t sur le recours àdes produits frais et bon
marché. Elle laissep ar ailleurs le champ libreaux autres membres du centrep our
proposer leur recette,mais pas aux participantes.Cetteautoritée t cetteh iérarchie,
quel ’on ne retrouvep as de façon aussim arquée dans les autres ateliers, tiennent
probablement aux propriétés sociales des participantes,quip euvent remettree ncause
le statut de responsable de l’atelier.La plupart sont des européennes actives :elles
sont déjàinsérées dans le milieu professionnel et/ou participent àd’autres activités du
centre,quecertaines  animent  même en t ant  quebénévoles.L’écart  statutaireq ui
sépareIngades  participantes  est  plus  quem ince,lac onduisant  à r enforcer  son
autoritéf ondée s ur  sa r éputation de bonne cuisinière. Mais  c’est  aussice t rait
communq uip ermet probablement les repas avecles membres du centre. Ilf avorise
lapréparation d’un repas complet,c omposéd ’unp lat principal,d’une entrée et/ou
d’und essert.Les repas se terminent par uncafé turc(non filtré),devenu un rituel. Si
elles s’impliquent dans la réalisation de la recettee t laprennent en note selon le plat
réalisé,les participantes apprécient autant ladégustation et restent pour le repas.
Ainsi,l’atelier  est-il appréhendé comme u nl ieu  de pratiqueculinairee t  de
commensalité,c ar  l’acteculinaire v iseàoffrir  un r epas  satisfaisant  (bon,b eau  et
convivial). Les  positions  des  convives  autour  de la t able s ont  aléatoires  et  ils
communiquent entree ux sans distinction de statut.Les sujets de conversation relatifs
àlamusique,lanourrituree t la santé sont communs àl’ensemble des personnes
présentes et sont souvent abordés avecb eaucoupd ’humour.
Hiérarchie technique,hiérarchie bureaucratique
Outrel es différentes conceptions de l’activitéculinaire,l’étude des interactions
(verbales et autres)apermis de mettree né videncel ac oexistenced ed eux types de
hiérarchies :l’une technique,liée au mode opératoire,l’autrebureaucratique,liée au
fonctionnement de l’atelier.
Les relations qui sen ouent pendant le mode opératoire sont significatives de la
hiérarchie qui s ’établit,lors  des  ateliers,par  rapport  au  statut  provisoired e
responsable de la r ecette( quie st  imputée aux  participantes,a ux  responsables
de l’atelier, v oireàd’autres  membres  du  centre s ocial) et  celui,permanent,de
responsable de l’atelier.Pour l’ensemble des ateliers,il revient au responsable de la
recetted e répartir les tâches.Celui-cid élègue souvent aux autres participantes les
tâches  les  plus  ingrates.L’exemple le plus  significatif concerne Yacine, u n
animateur  du  centreq ui s ’improvisecej our-là r esponsable de lab lanquetted e
veau, seulh omme parmi ung roupe de femmes.Ilcherche alors àmettree navant
une capacitéi ntellectuelle et physique, signifiant samasculinité. C’est ainsiq u’il
adopte u ne attitude pédagogique,c omme il pourrait  le faireavecle public
d’adolescents qu’il al’habitude d’encadrer,en expliquant les techniques culinaires
qu’il utilise. Ill aissed ifficilement approcher les participantes des tâches les plus
techniques et n’acceptel eur aide quep our les tâches les moins valorisantes, telles105
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quel ’épluchage et ladécoupe des ingrédients.Par ailleurs,il s’exprime avecdes
gestes amples et brusques et fait preuved ’unh umour sexisteàprendreau second
degré. Son orgueil le poussem ême,pendant le repas,àmanifester qu’il attend des
compliments sur le plat qu’il a réalisé. Dès quen ous sommes tous servis,nous
goûtons lab lanquette.
Yacine s’écrit aussitôt :«Mmm… C’est bon !»pour faire remarquer quep ersonne n’a
encored it ceq u’il en pensait,et pour sef éliciter lui-même (en plaisantant). Nous avons encore
lab ouche pleine de notrep remièrebouchée pour laplupart.Mia(membred u centre) lui
répond pour le taquiner :«Mais laisse-nous le temps de goûter,a u moins !» .
Pour  autant,c etteh iérarchie t echniquep eut  êtrecontestée lorsqued ’autres
revendiquent les mêmes compétences,mais elle n’est en aucuncas renversée. C’est le
cas au centreBillot,lors de la réalisation d’uncouscous sous la responsabilitéd e
Mounia.Celle-ci refusel aproposition faitep ar Samia, dont le couscous est aussil a
spécialité,d’intervertir les tâches,c onsidérant le travail de la semoule qu’elle est en
train d’effectuer  comme u ne pratiquep lus  valorisanteq uel es  autres  opérations
culinaires du couscous.
Àc etteh iérarchie qui s’établit sur des critères techniques s’ajoute une hiérarchie
bureaucratiquel iée au statut de responsable de l’atelier.Cetteautorité,lorsqu’elle
trouveà s’exercer,portee ssentiellement sur une ngagement moral( prévenir en cas
d’absence, respecter les horaires)e t sur unp rincipe d’équité( veiller àc eq uechacun
fasse sapart de tâches ingrates –e np articulier la vaisselle –,àc eq uel es portions
emportées àdomicile soient de même proportion,etc.). Ces règles,quin ep ortent pas
sur l’acteculinairem ais sur l’ensemble des dimensions quil ’entourent,ne sont pas
édictées au préalable. Les participantes les découvrent au fur et àmesured el eur
transgression, sanctionnées par des remarques de la responsable de l’atelier.Dece
point de vue,c es règles ne définissent pas un style pédagogiquem ais des règles de
fonctionnement.C’est aussil a responsable de l’atelier quie st chargée de lagestion du
temps de la séance,en particulier en prenant l’initiatived ef aired es pauses ou de les
refuser.Ainsi,a u  centreAlizé,où  les  responsables  n’imposent  pas  de r ègles  de
fonctionnement  de l’atelier,elles  affichent  leur  responsabilité, s implement  par  la
gestion du temps,grâceau rituel du thé àlamenthe. Dem ême au centreDoubert,
Inga, la responsable de l’atelier ne fait pas de pausecafé de peur quel e repas ne soit
pas terminé à temps.
Les  deux  formes  de hiérarchie mises  en évidence s ont  intériorisées  par  les
participantes,qui s ’adressent  àla r esponsable de la r ecettep our  obtenir  un
renseignement ayant trait àlapréparation culinaire,et àla responsable de l’atelier
quand il s’agit de questions propres au fonctionnement de l’atelier.Finalement,b ien
qu’il n’y ait pas de véritables visées pédagogiques,c elles-cin e sont pas absentes des
intentions des initiateurs des ateliers.Mais le choix d’une procédurep lus hiérarchisée
n’aboutit pas toujours àla visée pédagogiqueattendue. Elle peut même aboutir à
l’effet  contraire. Au  centreDoubert  par  exemple,l’animatrice, r esponsable de la
recette,c ommencechaqueo pération,laissant  le s oin aux  participantes  de les
continuer.Elle passealors aux opérations suivantes qu’elle avancej usqu’àc eq u’une
participantel ’ait  de nouveau  rejointe. Ainsi,elle est  toujours  occupée et  lesM.AUGOR, A.LHUISSIER
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participantes terminent à tour de rôle les tâches qu’elle entreprend. Elles ont alors
parfois du malà suivrel ’ensemble de la recette. Àl’inverse,a u centreAlizé,où il n’y
apas d’intention pédagogiquep articulière,il est remarquable de noter l’autonomie
aveclaquelle chacune cuisine dans son coin :
J’arriveàA lizée vers 15 h. Beaucoupd ep ersonnes sont déjàlàen train de cuisiner.
D’ordinaire,à15 h,personne n’est là, et nous n’avons pas commencéàc uisiner.Mais c’est
unj our assez particulier,c ar la veille de lafêted el amusiquee t il est alors question de
préparer des gâteaux en quantitép our les distribuer le lendemain. La table est investie par les
différentes  préparations  en cours  (préparation de pâtes,décoration de gâteaux),les
ingrédients,les sacs plastiques servant de poubelles…Il y alà trois adolescentes d’origine
africaine quié talent une pâtee t ladécoupent en losanges.La femme au visage sombre( pas
spécialement cej our-là)p répare unm élange d’ingrédients (je ne sais pas encoreceq uec’est).
Une femme assez âgée,maghrébine,prépared es boules de pâtee t les pose sur une plaque.
Fatiafinit de laver quelques ustensiles de cuisine et val’aider.( …) Nayandafait frired es
beignets dans une poêle. Elle ne m’apas vu arriver,et lorsquej ed is bonjour en arrivant,
personne ne me répond. Elles sont toutes occupées àleur tâche. Une femme (Fatia, je crois) se
rend compted em aprésencee t en avertit Nayanda.Celle-ci sed irige alors vers moi et
m’embrasse.
Plus ces deux types de hiérarchies tendent à secumuler,c omme c’est le cas à
Doubert autour d’Inga, plus ladivision des tâches est grande. Plus ces hiérarchies
tendent à s’effacer comme àA lizé,plus l’atelier est informel. Les moments consacrés
aux  pauses  (thé,c afé et  repas) v iennent  renforcer  cetted istinction entre t ypes  de
conduited el ’atelier.Moins lapratiqueculinairee st présente,plus les pauses sont
longues et les relations informelles.Au centreAlizé,l’acteculinaire représentant une
très faible proportion de ladurée des séances,on a tendanceàc onsidérer l’atelier,non
comme u ne activitéculinaireo ù  vient  seg reffer  une pause,mais  comme u ne
«p ause»àlaquelle vient seg reffer lac onfection d’une recette. Ces moments sont
aussil ’occasion de prendre sadistanceavec«l ’Institution »comme le montre,dans
le cas du centreAlizé,l’exemple de Cralile qui,a ssise sur une chaised ebureau, se
met à singer,a vecle plus grand sérieux, une employée de bureau :« Nayanda, où tu
as  mis  les  dossiers ? »d it-elle en s ep enchant  en arrièree t  montrant  du  doigt  des
dossiers  virtuels,a vant  de s em ettreà r ire. Au  centreBillot,pendant  lapause,
chacune des participantes s’exprime au même titreq uel a responsable de l’atelier.
Elles ont lapossibilitéd e s’exprimer sur le choix des recettes et des ingrédients,et les
pauses  sont  alors  synonymes  de désaccords  et  de négociations.Sylvie r éclame par
exemple des préparations sucrées, rarement réalisées.C’est notamment lors des pauses
quel es  participantes  émettent  leurs  critiques  vis-à-vis  de l’atelier  auprès  des
animatrices :àD oubert,E léonore sep laint souvent avant le repas,quecelui-ci soit
toujours servif roid. Les relations sociales des trois ateliers secaractérisent par une
double organisation hiérarchique: responsabilitéd el ’atelier ou de la recette( même
sans réelle fonction pédagogique,c etteo rganisation cultivel ’apprentissage culinaire
et donc une forme de socialisation pendant l’acteculinaire) et une redistribution des
statuts,favorisant la sociabilité,pendant les temps de pauses.Ces fonctions sociales
rejoignent  les  conceptions  de ladimension collectived el ’activité,la s ocialisation
s’orientant  vers  le pôle «f airee nsemble »,la s ociabilité, v ers  le pôle «ê tre107
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ensemble ». Le s chéma s uivant  illustrel aplaced es  trois  ateliers  par  rapport  aux
significations et aux fonctions attribuées àleur activité.
L’atelier cuisine comme lieud’expérimentationd el ’Altérité
Les ateliers sont marqués par ladiversitéd es pays d’origine de leurs participantes.
Cettem osaïquee ngendred es interactions entrecultures différentes.Cetted imension
s’observee np articulier àpropos des modalités de transcription et de transmission des
recettes  où  s’expriment  des  traits  culturels  spécifiques,mais  aussiàpropos  de la
découvertee t de ladégustation d’aliments «e xotiques »( i.e.q uin ’appartiennent pas
àlac ultured e référence, cf .Régnier, 2004 ; Hassoune t Raulin,1995). Les ateliers
cuisine s ep résentent  ainsicomme u nl ieu  d’acculturation àdes  pratiques  et  des
habitudes propres aux origines de leurs participantes (Calvo,1982).
La recette:désignation et transmission
Le t emps  de lapréparation culinairee st  le moment  par  excellenced el a
manifestation des traits culturels spécifiques,en particulier à travers ladésignation
des plats (annexe1 ). Quel que soit le mode de désignation choisip ar les responsables
des  recettes,dans  lalanguem aternelle ou  tentatived e t raduction en français,le
nom de la recettee st inséparable du mode opératoire. Cettecaractéristiquem ’est
apparuel ors  de mes  intentions  de noter  les  recettes  réalisées,le passage àl’écrit
soulevant ladifficultéd el adésignation. Par exemple àl’atelier du centreAlizé,a lors
queDjalila, Algérienne de 30 ans,l’une des animatrices de l’atelier,c ommenceà
préparer une pâteàgâteaux,elle n’annonceàpersonne ceq u’elle compte réaliser.
Lorsquej el uid emande de quelle recettei l s’agit,elle ne sait pas quoi me répondre
et tente une périphrasep our donner uné quivalent français au nom arabe:des « boules
coco »,et  ajoute:« On v adireça ». Elle s emble juger  que s a t raduction n’est  pas
l’équivalent exact du nom de la recetteq u’elle réalise,mais s’en satisfait.Il y aen
effet une difficultéà utiliser une langueé trangèrep our exprimer des notions relatives
Figure1 . Positionnement des ateliers des troiscentres sociaux observés sur le continuum
de situations relatives àl’expression «cuisiner ensemble »
Cuisiner... ... ensemble «F aire ensemble »« Être ensemble »
Billot Doubert Alizé
Forte socialisation
Organisation hiérarchique des relations
Prédominance de l’acte culinaire
Forte sociabilité
Nivellement des statuts sociaux
Prédominance des pauses
Mode de fonctionnement très normé
Grand intérêt porté à la réalisation des recettes
Mode de fonctionnement informel
Peu d’intérêt porté à la réalisation des recettesM.AUGOR, A.LHUISSIER
108
à sapropreculture 3 .Àl’atelier du centreDoubert,l’animatrice,I nga, une Serbed e
50 ans qui vit en Franced epuis une vingtaine d’années, responsable d’une recette,
préfèreciter le nom serbe une fois la recette terminée. C’est d’ailleurs pour cette
raison que,lors d’une séance,les participantes ne se sont pas rendu compteq ued eux
recettes étaient en préparation simultanément.Miseàpart la volontéd ep réserver le
mystère sur la recettee ntreprise,l’incapacitéàdonner une traduction semble êtrel a
principale r aison de cecomportement.Ene ffet,I nga s emble s ’appuyer  sur  la
démonstration et  sur  le r ésultat  visuel de la r ecettep our  laqualifier,plutôt  que
d’énoncer uné quivalent maladroit en français.Quelle que soit ladésignation utilisée,
la recettee st alors définie par son mode opératoirep lutôt quep ar sadénomination.
C’est ainsiq u’àl’atelier du centreDoubert,E léonore,l’une des participantes,parvient
àdésigner le dessert d’origine serbeq u’elle a sous les yeux àlafin de sapréparation
par uné quivalent français :« Ah!C’est comme des œufs àlaneige ! ». Dem ême,le jour
où Simone,la responsable de l’atelier,c hoisit de faire une goulache accompagnée de
nokelli caractéristiques de son origine hongroise,elle substituel e terme «nokelli »à
celuid e«gnocchis »( dont lapréparation est similaire) et même de «pâtes »p our
s’adresser aux participantes,c ar elle se rend compteq u’elles ne connaissent pas ce
terme.
Ainsicomprend-on quel e rapport àla transcription des recettes est étroitement
lié à u ne autref acetted el adimension culturelle de lac uisine: s on mode de
transmission. Dans lac ultureo ccidentale,les recherches ont mis en évidenced eux
modalités de l’apprentissage culinaire. La premièreappréhende lac onstruction des
pratiques culinaires domestiques comme l’actualisation d’unh abitus culinairee t d’un
goût familial( Chaudron,1983 et 1985). La seconde affirme qu’il y a unh éritage
passif pendant l’enfance, suivid ’unp rocessus de réapprentissage individuel avecla
misee ncouple,les supports permettant de sef ormer étant variés et nombreux, tels
que télévision,presse,etc.( Fischler,1990 ; Kaufmann,1992). Bien qu’il soit difficile
de généraliser sur lab ased eq uelques observations,on constaten éanmoins que, sur
les  trois  ateliers  observés,les  participantes  originaires  d’Afriquen e s ont  pas
familiarisées avecle mode de transmission écrit des recettes 4 .Ceconstat est surtout
vraip our  lapopulation maghrébine, t rès  représentée dans  les  ateliers,où  la
transmission s’effectued ans le réseau familial( de mèree nf ille) par l’observation et la
pratique 5 (CERIN, 2002). Ainsi, selon les cultures,la traceé crited ’une recettep eut
présenter  de multiples  intérêts,c omme n’en avoir  aucun. Au  centreAlizé,qui
s’adresse surtout àdes femmes originaires du Maghreb, ni les participantes,ni le
3 Cettee xpression est la réciproqued ’une citation de J.Goody,faisant état de ladifficulté
éprouvée quand on utilise saproprel anguep our élaborer, spécifier,exprimer des notions relatives
àd’autres cultures (Goody,1984,p. 356).
4 J.Goody  présente u ncontrastee ntrel es  sociétés  eurasiennes  et  africaines  concernant  la
natured el ac uisine et les modes de consommation.Ilanotamment repéré une uniformitéd ans
lac uisine des  sociétés  africaines,qu’il qualifie de hiératiques,c ontrairementà u ne cuisine
différenciée pour les sociétés eurasiennes,qu’il qualifie de hiérarchiques.Ilattribuececontrasteà
leurs différentes approches de l’agriculturee t de l’écriture( Goody,1984,p. 356).
5 «Quem ange-t-on dans  les  familles  d’origine maghrébine en France?», Alimentation et
Précarité ,19,oct. 2002.109
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personnel d’encadrement ne semblent s’intéresser àla transcription des recettes.Mise
àpart lac ontrainted el ’illettrisme 6 ,laprincipale raison de ced ésintérêt àl’égardd e
la t ranscription d’une r ecettee st  son inutilitéd ans  le mode de t ransmission des
savoir-faired es participantes (quin e recopient pas davantage les recettes dans leur
langue) :la t raceé crited es  recettes  n’est  pas  considérée comme u no util de
transmission culinaire,c elle-ci s ’effectuant  par  l’observation et  lapratique. Les
maghrébines soutiennent qu’il faut observer la recettep our pouvoir la refaire. Lors
d’une séanceau centreDoubert,Y acine,a lgérien,a nimateur au centre,ne comprend
pas pourquoi je prends en notel a recetteq uen ous sommes en train d’effectuer :
«Mais,qu’est-ceq ue tu fais,M élanie?»  s’esclaffe Yacine. «Ben,je notel a recette!–
Mais,c ’est pas de lagrande cuisine!C’est de lac uisine traditionnelle!»me dit-il en
insinuant quel ac uisine « traditionnelle »n e s’écrit pas,mais s’observe. Iln ep ensep as que
l’écrit puisse simplement servir d’aide-mémoire.
Selon Yacine,lac uisine qu’il réalisen en écessitep as de traceé crite,c ar il s’agit
d’une cuisine « traditionnelle »,dont  les  ingrédients  et  l’ordred u  déroulement
peuvent varier.Pour les deux centres Doubert et Billot,quie nvisagent de réaliser un
recueil des  recettes  réalisées  au  cours  des  séances,la t raceé critee st  utilisée pour
valoriser l’atelier au sein du centre social,mais aussip arceq u’elle a un sens pour
lesparticipantes,qui s ont  plus  occidentalisées  ou  qui s uivent  des  cours
d’alphabétisation. Lorsquecertaines les recopient,c ’est alors pour s’entraîner àécrire
en français.C’est  le cas  de Koutia, u ne Egyptienne d’une quarantaine d’années,
participant  àl’atelier  Doubert  qui u tilisel a t ranscription des  recettes  comme u n
exerciced ’alphabétisation,poursuivant  ainsil es  cours  qu’elle s uit  dans  le même
centre social. Àl’inverse,le cas d’Eléonorep articipant au même atelier montrebien
le rapport différencié àla transcription des recettes.Française,elle utilisel es recettes
écrites  comme aide-mémoirep our  pouvoir  les  refaire u ltérieurement.Elle ne les
prend pas en notel orsqu’elle sait qu’elle ne referapas le plat,ou lorsqu’elle le connaît
déjà.Elle ne copie pas,par exemple,la recetted u «Thieb yap» , recetteq u’elle juge
trop compliquée,ni celle de lab lanquetted e veau, trop familière.
Ainsi,les  façons  de désigner  et  de t ransmettrel es  recettes  relèvent  des
caractéristiques culturelles, révélatrices àlafois des rapports différents àl’écrit et à
l’orale t  des  modes  de t ransmission culinaireq ui v ont  de pair.Elles  mettent  en
évidencel ep oids de lac ulture sur les habitudes alimentaires et doncla socialisation
antérieured es membres des ateliers.
Àladécouverted el ’Autre
La diversitéd ’origine des personnes présentes fait de l’atelier unl ieu de rencontre
et  d’échanges  d’expériences  en matièred ’exotisme alimentaire. Ces  échanges  se
manifestent  dans  ladécouverted es  nouvelles  recettes,d’ingrédients  et  plus
6 Selon J.-L.Callens, secrétairen ationald u Secours populaire,en France, 31%des adultes
immigrés sont illettrés contre 6%d es adultes nés en France.M.AUGOR, A.LHUISSIER
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généralement  d’habitudes  alimentaires.L’ensemble de ces  réactions  vis-à-vis  de
l’altéritéculturelle s ecomprend àlafois  au  regardd es  dispositions  propres  aux
personnes concernées,mais aussid es situations sociales quie ngagent le statut des
unes vis-à-vis des autres.
Lorsqu’une personne du groupe réalise une recetted e son pays,lapréparation est
inconnuep our d’autres.Faceàc etten ouvelle recettee t ses ingrédients,les réactions
sep artagent entren éophilie et néophobie,c orrespondant respectivement àl’attrait
pour  lanouveautée t  au  refus  de cetten ouveauté( Fischler,1990). Les  premières
réactions  faceàlanouveautéalimentaire s ont  marquées  par  lac uriositée t
l’imagination comme le montrecette scène de l’atelier du centreAlizé,lorsqueFaria,
une Algérienne d’une soixantaine d’années,F arida, une Marocaine d’environ 35ans et
moi,F rançaised e 22 ans,nous retrouvons,devant une préparation inconnue,qu’une
des animatrices ac ommencée.
Faria s’approche de lamarmitee t montre un sentiment de dégoût vis-à-vis de ceq u’elle
contient.Jem ’approche et inspectel amixtureq uin em ’attirep as non plus :il s’agit d’un
mélange épais,c ouleur crème,a vecdes grains marron (comme des crottes de lapin) et des fils
rêches orange. Àc ôtéd el amarmite repose un sac plastiquecontenant l’ingrédient non apprêté.
Il s’agit d’une matièreblanche desséchée quie nrobel es grains marron (àpeine visibles),et les
fils orange sont rêches et ondulés.Aucune de nous trois ne sait ced ont il s’agit.Fariafait des
allusions àF aridaen arabe sur ceq ueça pourrait être,c eq uil es fait bien rire. Elle mime ses
paroles avecdes gestes de dégoût.Elle me regarde avec unair complicep our me fairep artager
(comme sij ecomprenais)ceq u’elle dit.Elle prend les grains et veut me les donner.C’est làque
je remarqueq u’elle adu henné de couleur orange-marron àl’intérieur des mains quej ecrois
provenir des grains qu’elleme tend ; je vaincs ma surpriseet les prends.Puis ellemedit queces
fruits sont encapsulés dans une grossecoquebrune comme pour lanoix de coco,qu’elle me tend
aussi. (…) Fariaqui remuee ncorel em élange manifeste une expression de dégoût vis-à-vis de
lamixture. Elle commenceàfaired el ’humour àc e sujet en disant quel ab oisson donne la
diarrhée (mimes). Quand Djalila(l’animatriced el ’atelier quialancél apréparation de la
boisson) revient,elle décide de faireg oûter le mélange àF ariaen luip ortant un verreàla
bouche,mais celle-ci refused’ouvrir laboucheet tout dégoulineàcôté(rires).
SiFaridaet  moi acceptons  volontiers  de goûter  cetteboisson et  l’apprécions
réellement,F aria refuseavecdégoût.C’est seulement l’incorporation de l’aliment qui
ladérange,c ar c’est elle qui remuel em élange. Dans ces réactions contrastées,le goût
n’entrep as  seule nj eu.On s ’aperçoit  quel ac uriosité t ient  aussiau  statut  des
personnes en présence,qu’il s’agissed u statut socialo u du statut de lapersonne au
sein de l’atelier.Faridaet moi sommes jeunes et ne faisons pas partie du noyau des
participantes de l’atelier cuisine ; notrecuriositée st marquée tant par la volontéd e
s’intégrer au groupe qued econnaîtred en ouveaux aliments.Fariaest en revanche le
pilier du groupe de l’atelier.La plus âgée,elle fait figured el eader,c omme le montre
le fait qu’elle gèrel ac onfection de lab oisson. C’est ced ouble statut,de leader et
d’ancienne,quil uid onne lapossibilitéd e s’abstenir de goûter lab oisson, sans risque
de fâcher quiq uece soit,ni de remettree ncause son statut au sein du groupe.
Dans le cas de groupes restreints comme les ateliers cuisine,outrel e rapport àla
nouveautéalimentaire,les  pratiques  d’alimentation permettent  d’observer  d’autres111
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dimensions du « rapport àl’Autre»concernant les goûts et les habitudes.Àl’atelier
du  centreBillot,par  exemple,a lors  qu’une participantem aghrébine prépare u ne
«chouchouka»,S imone,la r esponsable de l’atelier,insistep our  ajouter  des
ingrédients quin ef igurent pas dans la recette. Elle ne se rend pas compteq u’elle va
àl’encontred ’une tradition culinaire:
Simone proposeàM ouniade mettred u basilicdans la«chouchouka». Mounia, quin ’apas
l’air d’accord,lui répond :«Elle est déjàb ien épicée. »( On y amis du paprikaet du
poivre.) «Mais ça n’est pas le même goût et ça ne piquep as.» répliqueSimone. Comme celle-
cii nsiste,M ouniaa cceptee t Simone saupoudrel ac ocotted ebasilic.
Ainsi, seull e statut de Simone, responsable de l’atelier,luip ermet de transgresser
cetten orme culturelle,a lors même qu’elle sanctionne les participantes quant au non-
respect des interdits alimentaires.Les situations de contacts supposent d’incessants
réajustements entrecroyances et attitude bienveillanteàl’égardd el ’Autre. Les temps
de paused es  ateliers  favorisent  l’expression des  représentations  de l’Autre. Sylvie,
participantef rançaised el ’atelier  Billot,c royant  ne pas  avoir  respectél ac ulture
maghrébine, révèle une de ses croyances : selon elle,les Maghrébins ne boivent que
du thé àlamenthe. Responsable des courses pour la recetted ’une séance,elle aa cheté
du  thé au  citron,c ar  seule de la t isane est  proposée pendant  les  pauses.Quand
Simone nous aproposéd ef airel e thé,M ounia, algérienne,n’en apas voulu.Sylvie
en l’entendant refuser le thé,luiaa lors dit comme pour s’excuser :
«Mince,j’aip ris au citron,j’aip as penséàprendreàlamenthe. Jep ensais que tout le
monde aimerait.»Mouniala recadreaussitôt :«Non mais j’aime bien le thé au citron,
mais je n’en veux pas maintenant ».
Les  ateliers  observés  se r assemblent  sous  lab annièrecommune de
l’expérimentation pratiqued el ’exotisme alimentaire. Les  échanges  interculturels
relatifs aux pratiques et habitudes exotiques,a insiq uel es processus d’acculturation
afférents concourent à une forme de socialisation. Mais au-delàde cettee xpérience
commune,l’enquêtem ontreq uel es  formes  de r elations  sociales  varient  selon les
ateliers.S’il n’y apas de visée pédagogique, sur le planculinairecomme sur le plan
relationnel,des  hiérarchies  s’établissent  selon les  positions  et  les  dispositions  des
personnes,et selon leur degréd ecompétenceculinaire.
Conclusion
Les ateliers cuisine observés,qu’ils soient abordés dans une dimension collective
ou  culturelle,ont  deux  fonctions  sociales :la s ocialisation et  la s ociabilité. La
socialisation,en permettant  aux  participantes  d’intérioriser  le mode de
fonctionnement d’une institution,et la sociabilité,en leur permettant de s’exprimer
librement, s ep résentent  comme des  éléments  de r éponseau  projet  d’insertion
souhaitép ar l’action sociale. S’il n’émerge de ces ateliers aucune véritable fonction
éducativeautour de l’alimentation en matièred ’hygiène ou de diététique,c omme le
souhaiteraient les pouvoirs publics,les ateliers poursuivent d’autres visées tout autant
fondamentales  pour  les  participantes, r elatives  àla r ecréation de lien s ocial. Pour
comprendrel aplaced el ’activitéalimentaired ans  ces  ateliers,quel ’on ne peutM.AUGOR, A.LHUISSIER
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assimiler aux cours de cuisine tels qu’il en existed ans des structures municipales ou
privées,il faudrait les comparer àd’autres dispositifs, tels quel es ateliers mis en place
dans  les  CAF (généralement  animés  par  une conseillèree né conomie s ociale et
familiale) ou dans les épiceries sociales (structures dépendantes de l’aide alimentaire).
Cetten ouvelle comparaison permettrait d’examiner les intentions et les modalités
liées àl’apprentissage culinaired ans un soucid ’insertion sociale.
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ANNEXE
Calendrier des observations
(mai-juillet 2003)
Doubert 
(14e ar.)
Billot 
(18e ar.)
Alizé
(10 e ar.)
Vendredi 16 mai
Boules de coco
Vendredi 23 mai (personne)
Vendredi 30 mai
RDV avecla responsable de lamise
en placed el ’atelier
Pont du 30 mai
Mardi 3 juin
Aubergines farcies
Beignets de yaourt
Vendredi 6 juin
Goulache et gnocchis
Vendredi 6 juin
(personne)
Mardi 10 juin
chouchouka
Œufs àlaneige
Vendredi 13 juin
Pizzas
Vendredi 13 juin
(personne)
Mardi 17 juin
Tcheib yap
Vendredi 20 juin
Couscous
Salade de fruits
Vendredi 20 juin
Biscuits variés
Beignets
Samedi 21j uin
Fêted el amusique
Mardi 24j uin
Blanquetted e veau
Gâteau au chocolat
Mercredi 25j uin
Kermesse
Vendredi 27 juin
(personne)
Mardi 1 er juillet
Couscous
Vendredi 4j uillet
(personne)